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Heute in den OGI-News 2017/18: - Besuchertag
- Lehrgénge 2017/18
- 130 Jahre OGI

Am jahrlichen Besuchertag hatten die Lehrbetriebe sowie andere Interessierte wieder
Gelegenheit, ihre Lehrlinge aktiv im OGI zu erleben. In kleinen Arbeitsgruppen fiihrten die
Schulerinnen das bereits Erlernte vor. Bei Wurstel und Bier sowie alkoholfreien Getranken
fanden zwanglose Gesprache zwischen Vertretern der Betriebe, Lehrern und Schilern statt.

2017/18

Der 1. Lehrga

Lehrkrafte: ganz links Mag. Astrid Felzmann, M.Sc., rechts Mag. Dr. Magda Kistler,
Dipl.-Braum. Bernd Kistler, Mag. Dr. Elisa Odebrecht, DI Dr. Hans-Joachim Schmidt

Der 2. Lehrgang 2017]_1_8
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Besuchertag und Jubilaum

-

Jubilaumstorte Prof. Dr. Josef Plspok

Als besonderen Ehrengast durften wir Herrn Prof. Dr. Josef PlispOk begrii3en, der das Institut
Uber 21 Jahre geleitet hat.

i Die ,Jubilaumsrunde® mit DI Dr.Markus Liebl

Das heutige OGI blickt auf eine 130-jahrige Tradition zuriick. Im Jahre 1887 wurde nach einer
Sammlung von 30.000 Gulden (davon 10.000 von Anton Dreher) die Osterreichische
Versuchsstation fur Brauerei und Méalzerei gegrundet. Ihre Aufgaben waren:

- Wissenschaftliche Forschung

- Nutzbarmachung der Resultate fur die Praxis

- Weiterentwicklung der Technik

- Theoretische Ausbildung von Brauern und Méalzern

Seit dem Beginn bestand eine enge Verbindung zur damaligen Hochschule fir Bodenkultur.
Zunachst befand man sich in den Raumen des Technischen Gewerbemuseums.

Das Grundstick in der Michaelerstral3e 25 wurde 1892 gekauft, anschlieend erfolgte der
Neubau des eigenen Institutsgeb&udes. Besuche durch Kaiser Franz Joseph | erfolgten 1892
und 1901.
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Institutsgebaude Michaelerstrale Erinnerung an den Besuch
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Im Jahresbericht 1913 wurden bereits Uber 6.000 Analysenauftrdge sowie eine deutliche
Ausweitung der Betriebskontrollen verzeichnet. Der 1. Weltkrieg brachte natirlich eine starke
Einschrankung der Aktivitaten, jedoch auch neue Herausforderungen durch den allgemeinen
Rohstoffmangel und die Suche nach Ersatz. 1919 wurde der zuvor unterbrochene Unterricht
wieder fortgesetzt. 1925 wurden Kurse fur Chemiker und Biologen eingerichtet, die guten
Erfolg mit sich brachten.

Die Umbenennung in ,Osterreichische Versuchsstation fiir das Garungsgewerbe“ erfolgte
1928. Drei Jahre spater wurde eine neue Versuchs- und Lehrbrauerei fur 5 hl angeschafft. Seit
1932 wurde ein einsemestriger Brauerkurs angeboten, der Theorie und Praxis sowie viele
Exkursionen enthielt. Dafiir gab es Stipendien vom Bund Osterreichischer Braumeister und
Géarungstechniker.

Wahrend der Wirtschaftskrise mit hoher Arbeitslosigkeit und starkem Rickgang der
Biererzeugung arbeitete man unentgeltlich (!) in den Labors des Instituts, erhielt aber dadurch
eine gute Ausbildung. Der 2. Weltkrieg schrénkte die Tatigkeit wiederum deutlich ein. Es gab
jedoch nur geringe Schaden in der Station. Seit 1947 erschienen wieder die Mitteilungen der
Versuchsstation fur das Garungsgewerbe.

Durch einen Vertrag mit der Hochschule (heute Universitat) fur Bodenkultur wurde die friihere
Brauakademie zu einer Fakultat der BOKU in der Studienrichtung ,Brau- und Getranketechnik®
mit dem Abschluss als Diplom-Ingenieur (heute ,Lebensmittel- und Biotechnologie®). Parallel
dazu betrieb die Versuchsstation die einzige 6ffentliche Berufsschule fur Brauer, Malzer und
Destillateure in Osterreich.

1970 Gbernahm Prof. DI Dr. Josef Puspok die Leitung des Institutes, 1991 folgte Dr. Helmuth
Schwarz und seit 2011 tbernahm der Unterzeichner die Leitung.

Um die Hersteller alkoholfreier Getranke mit einzubeziehen, wurde das Institut 1991 in
,Osterreichisches Getranke-Institut‘ umbenannt und tragt seitdem diesen Namen. Folgerichtig
wurde 2005 aus dem bisherigen ,Brauer und Malzer® der ,Brau- und Getranketechniker*.
Dieses neue Berufsbild konnte die zahlreichen Synergien der verschiedenen Bereiche nutzen.
Dazu gingen eingehende Gesprache mit den Brauereien und Getrankeherstellern voraus.

1998 erfolgte die Akkreditierung der Priif- und Uberwachungsstelle, welche sowohl die
Laboruntersuchungen als auch die Betriebskontrollen beinhaltete. Trotz erfolgreicher Tatigkeit
gerade fur die mittleren und kleineren Betriebe stellte sich immer wieder die Frage nach der
Wirtschaftlichkeit. Gerade die aufwendigeren Analysenmethoden (wie Gaschromatographie,
Atomabsorptionsspektroskopie etc.) erforderten erhebliche Mittel fur die Geréte sowie ein
entsprechend qualifiziertes Personal fir deren Bedienung. Diese Kosten konnten durch die
Analysengebihren nicht auf Dauer gedeckt werden. So wurde 2010 die Analytik eingestellt.



2013 erfolgte die schon lange geplante Ubersiedelung des OGI in die BlaasstralRe 29. Dort
fand die Berufsschule einen neuen und ansprechenden Platz. Zur Einrichtung gehodren eine
moderne Lehrbrauerei, eine Fruchtmihle, Fruchtsaft-Hydro-Presse und Saftpasteurisation
sowie modern eingerichtete Labors fir chemisch-physikalische und mikrobiologische
Untersuchungen.

Unterrichtsraum

Labor-Praktikum A- Lehrbrauerei

Das Osterreichische Getranke-Institut e.V. ist nach wie vor ein gemeinniitziger Verein, der von
ehrenamtlichen Vorstanden gefthrt wird. Den Vorsitz hat der Prasident KR DI Dr. Markus
Liebl. Der Verein ist nicht auf Gewinn orientiert, muss sich aber von seinen Einnahmen selbst
tragen. Obwohl die Berufsschule das Offentlichkeitsrecht besitzt und durch ihre
Ausbildungstatigkeit als einzige Berufsschule dieser Art in Osterreich praktisch 6ffentliche
Aufgaben wahrnimmt, gibt es keinerlei Zuschisse zu unserer Tatigkeit. Daher missen
Lehrgangsgebuhren erhoben werden.

Wahrend der dreijahrigen Lehre der Brau- und Getranketechnik verbringen die Lehrlinge
insgesamt drei geblockte Lehrgédnge von je neun Wochen Dauer in der Berufsschule. Auch
Gastschuiler werden aufgenommen. Es gibt stdndig schulinterne Leistungstests, in denen die
Fahigkeit zum Vorricken in den nachsten Lehrgang festgestellt wird. Die
Lehrabschlusspriufung erfolgt durch externe Prufer aus der Praxis und wird von der
Wirtschaftskammer organisiert.

Die Absolventen sollen nicht nur im Betrieb, sondern auch in der taglichen Betriebskontrolle
einsetzbar sein, so dass auch die grundlegenden Labortatigkeiten getbt werden. Da die
meisten Betriebe sich keinen Mikrobiologen oder Chemiker leisten kdnnen, gehoren diese
Tatigkeiten zum Ausbildungsziel unserer Schilerinnen. Daflr stehen moderne Gerate zur
Verfluigung.



Hydropresse Leica-Mikroskop Paar-Bieranalysator

Auch heute existiert ein Stipendium des Bundes Osterreichischer Braumeister und
Brauereitechniker unter dem Namen ,Dr.Kurt-Voglar-Stipendium®. Fir herausragende
schulische Leistungen und gleichzeitig eine vorbildliche soziale Kompetenz innerhalb der
Klasse erhdlt in jedem Lehrgang ein(e) Schilerln einen stolzen Betrag, der durch die Familie
von Dr. Voglar weiter aufgestockt wird.

Die Entwicklung der Schiilerzahlen von 1995 bis 2017 geht aus folgender Graphik hervor:
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Seit der Anderung des Berufsbildes zur Brau- und Getranketechnik hat sich die Nachfrage
nach dieser Ausbildung weiter verstarkt. Daher kann die Berufsschule der Zukunft sehr positiv
entgegensehen.
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DI Dr. Hans-Joachim Schmidt
Direktor



